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Spalte kulhydrat

En god brun sovs er en vigtig del af det klassiske danske kgkken. Denne skal
gerne veere 1idt tyk, s& den ikke lober af kartoflerne. Derfor er det ofte
ngdvendigt at jeevne sovsen, hvilket man ofte anvender stivelsesholdige
produkter til. Kartoffelmel er et eksempel pé et produkt, som har et hgjt
stivelsesindhold. Vi vil nu undersege, hvordan enzymerne i vores spyt péa-—
virker vores "sovsejevner”.

Kar+

vando‘pﬁclmCl 6

®9erglas ( g
<a 1o 3as (5 tk.)
Spate| —

Forsggsgang

Inden forseget kan afvikles, skal I have samlet et par ml spyt ind i et
baegerglas. Gor dette, mens I forbereder resten af forsgget.

Forsgget skal gennemfores ad to omgange.

I hvert af de to beegerglas blandes ca. 7 g kartoffelmel med 80 ml vand.
Det forste beegerglas varmes nu under omrgring over bunsen-
breenderen, indtil veesken bliver jeevnet, altsé tyktflydende (ca. 2
min), hvorefter I tager det af varmen. Tilseet nu spyttet og ror rundt -
hvad sker der med konsistensen?

Som reference gennemforer I forsgget igen, hvor I i stedet tilssetter en smule
vand svarende til meengden af spyt. Hvad sker der med blandingen?

Tal med hinanden om, hvordan stivelse er opbygget.

Prgv herefter at forklare hinanden, hvilken rolle enzymerne i spyttet
spiller i vores fordgjelse.



